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論文内容の要 ヒ己目
本論文は清酒のペプチド体に関し，分析的に化学形体の究明とそれが生化学的に生成機作の解明を
行ない，清酒ならびに合成清酒製造上に新しい知見を加えたもので，緒論，本論 7 章，総括よりなっ
ている。
緒論においては清酒の香味成分に関する研究として従来から糖分，有機酸，アミノ酸に関しては多
数の発表を見るも味の点より最も重要と考えられているペプチド体の研究の少ないことを認め，この
方面の究明を本論文の目的としたとしている。
第 l 章では清酒のペプチド区分につき分子『ふるしリその他の方法を用いてその分画を行ない，そ
の大きさの決定を行ない，アミノ酸数 2--3 個の低分子ペプチドが主体をなし中位のペプチドの少な
いことを認めた口
第 2 章では分子『ふるいJ ，イオン交換樹脂溶出クロマトグラフ， PPC法， C末端基， N末端基決
定法の分析手法を用いて清酒のペプチド類の構成アミノ酸およびそれらの配列を決定している。その
主体をなすものはク勺レタミン酸，アスパラギン酸，セリン，アラニンの結合体でこれに他のアミノ酸
の結合により順次高分子のペプチドが構成せられるとしている。
tr! 3 章は清酒醸造，すなわち，酒母， r もろみ』の経過に伴う蛋白の推移，米麹酵素の推移よりし
て，原料より由来するペプチドはアスパラギン酸・グノレタミン酸，アスパラギン酸・グノレタミン酸・
シスチン構造のものと考えられるがその他の構造のものは失活アミラーゼのプロテアーゼ分解による
もの，二次生成物のオノレニチンを含むものなどの存在を認めている口
第 4 章は清酒の制濁現象の究明において，ペプチドの形体とその生成過程が私l濁現象と重要な関連
性のあることを指摘し，高分子窒素化合物の分解度とアノレコーノレ添加操作による変化を究明している。
第 5 章は合成清酒の濃味増強法として各種ペプチドを合成して試験を行ないグノレタミン酸・グリシ
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ン，グノレタミン酸・アラニンの有効なことを認めた。
第 6 章はアミノ酸の二次生成物であるオノレニチンの清酒ペプチド中に存在することを認め，これは
米麹のア Jレギナーゼによるアノレギ、ニンより生成することを確認した。
第 7 章では清酒醸造過程中蛋白系物質の変化として生化学的にグノレタミン酸zコアラニン，アスパ
ラギン酸Z2グソレタミン酸の転移反応の存在を認め，これらの転移反応が清酒の香味形成に重要な因
子となっていることを指摘している。
総括は以上論文の総まとめである。
論文の審査結果の要旨
本論文は清酒の香味成分としてまた物理性状の点よりして重要性を認めながらも従来の研究におい
て未開発の分野である蛋白質分解の中間体であるペプチド系に対し，分子『ふるしリその他の新しい
研究手法の適切な利用により，それが化学的組成の決定，醸造工程における生化学生成様相の考察を
行なっている D 従来清酒醸造工程にあっては原料の含有する蛋白成分の分解生成物との観念が支配的
であったがそれ以外のペフ。チド体の存在を認めそれに対する生成機作に対し新しい知見を加えている。
以上の研究は単に清酒の香味成分の究明並びに調濁現象の解明に寄与するものだけでなく，従来各
分野で研究されつつある清酒と合成酒の相違点に対し大きい科学的解明を行なうとともに斯業への大
きい指針を与えたと見るべきである。
よって本論文は工学博士として価値あるものと認める口
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